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COMMISSION.  . y..?rr-r»i»  . t t-tWI 

extrait  TAJ  REGiSlRB 

et 

Approvislonacmens.  -DES  ARRÊTÉS 

T.l"r.!.TDU  COMITÉ  DE  SALUT  PUBLIC 

DE  LA 

CONVENTION  NATIONALE  , 

Du  zo  frimaire  ^ an  j ®.  de  la  République  française  , 
une  et  indivisible. 

Sur  le  rapport  de  la  Commission  du  Commerce,  le  Comité 
de  Salut  public  arrête: 

Article  premier. 

Les  grains  destinés  à être  réduits  en  farines,  seront  livrés 
aux  meûnieri , criblés  et  nettoyés. 

A R T.  I r. 

Il  sera  extrait  du  quintal  de  froment,  cent  livres: 

En  route  farine,  quatre-vingts  livres,  «i..  8o  liv.') 

En  son,  dix-huit  livres,  ci i8  ^ iQo  Ilr. 

Déchet,  deux  livres,  ci x J 

*'  Poids  égal loo  liv. 

Il  sera  extrait  du  quintal  de  métcil , cent  livres  : 

En  toute  farine,  soixante-dlx'huit  livres,  ci  . . 78  liv  ' 

En  son,  vingt  livres,  ci 20  loo  liv. 

Déchet,  deux  livres,  ci 2 


Poids  égal 


100  liv. 
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Il  sera  extrait  du  quintal  de  seigle , cônt  livres  : 

En  toute  farine,  soixante-douze  livres,  ci  . . 71  liv."^ 

En  son  , vingt-six  livres,  ci 2.^  > loo  liV/ 

D échet , deux  livres,  ci ^ ^ 

Poids  tg&l ^ 

Il  sera  extrait  du  qvdnral  d’orge , cent  livre:  : 

En  toute  farine,  soixante-quatorze  livres , ci.  74  liv.^ 

En  son  , vingt-quatre  livres,  ci ^4  > loo  liV. 

Déchet,  deux  livres,  ci J 

Poids  égal . ^ 

A R T,  I I I, 

Les  garde-magasins  se  conformeront  pour  la  manutention 
des  grains,  et  les  meuniers  pour  rcxtraction  des  farines,  aux 
instructions  publiées  à cet  effet  par  la  Commission  de  Com- 
merce et  Approvisionnemens,  et  jointes  au  présent  arrêté. 

A R T.  I y. 

Les  Administrations  chargées  de  pourvoir  aux  subsistances 
publiques  , se  conformeront  à la  présente  mouture  , qui 
sera  désignée  sous  le  nom  de  moulure  nationale», 

A R T.  V. 

Les  particuliers  et  boulangers  qui  font  moudre  les 
grains  qu’ils  récoltent  , ou  sc  procurent  pour  leur  consom- 
mation ou  leur  commerce  , jouiront  de  la  liberté  de  faire 
moudre  selon  leur  convenance. 

Art.  V I» 

Les  Corps  administratifs  adresseront  aux  diverses  com- 
munes  ie  la  République  , l’instruction  rédigée  suc  k 
mouture  nationale  , en  les  invitant  à l’adopter. 

IM 
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A r>.  T.  V I î. 

Le  présent  arrêté  et  les  instructions  y annexées , seront 
imprimés  et  affichés. 

Art,  VIII. 

La  Commission  du  Commerce  et  Approvisionnement 
de  la  Rcpublique  , est  chargée  de  l’exécution  du  présent 
arrêté. 

Les  Membres  du  Comité  de  Salut  public  ,* 

Signé  Cambacérès  , Bqissy  , A.  Dumont  , Carnot  , 

Merlin  ( de  Douai  ) , Pêlet  , Richard  , L.  B. 

Güiton  , Fourcroy  , Prieur  ( de  la  Marne  ). 


INSTRUCTION 

Pour  le  service  intérieur  des  Magasins  de 
Grains  et  Farines  de  la  République  , arrêtée 
par  la  Commission  de  Commeixe  et  ^ppro“ 
visionnemens  de  la  République  ^ le  1 8 frimaire , 
an  troisième  républicain, 

L E Comité  de  Salut  public  s’occupe  de  l’amélioration  du 
pain  : clic  dépend  principalement  de  la  netteté  des  grains, 
de  leur  conservation  et  des  moyens  employés  [pour  dimi- 
nuer l’altération  qu’ils  pourroient  avoir  éprouvé  soit  dans 
les  greniers  , soit  dans  le  transport.  On  ne  peut  pas  sc 
dissimuler  que  la  manutention  des  piagasins  n’ait  rencontré 
jusqu’à  présent  , beaucoup  d'obstacles  j mais  il  est  temps 
de  les  lever  , et  d’introduire , dans  cette  branche  si  im- 
portante de  l’économie  publique  , les  détails  d’ordre  qui 
dès  long- temps  sont  adoptés  dans  quelques  administrations 
particulières. 

En  conséquence  , la  Commission  enjoint  aux  Garde- 
magasins  de  se  conformer  à la  présente  Instruction. 

TITRE  PREMIER. 

Service  des  Magasins  de  Grains, 

Article  premier. 

De  Ventrée  des  Crains  en  magasin. 

Les  grains  seront  pesés  a leur  entrée  dans  les  maga- 
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sins , afin  de  justifier  si  le  poids  clïectif  se  rapporte  au  poids 
porte  sur  Ii  lettre  de  voiture  ; dans  le  cas  où  il  auroic 
été  fourni  drs  échantillons  de  ces  grains  , on  vérifiera  s’ils 
y sont  conformes.  '' 

Il  sera  délivre  un  récépissé  au  voiturier. 

IL 

De  la  Manutention  des  Grains 
Les  grains  arrivent  de  chez  les  laboureurs , des  marchés 
environnans  , des  departemens  circonvoisins , et  quelque- 
fois éloignes  j ils  sont  transportés  par  eau  3 par  terre  , par 
mer. 

Les  opérations  d«  manutention  doivent  être  dirigées 
d’après  ces  diverses  circonstances , dont  plusieurs  influent 
sur  la  qualité  des  grains  , au  point  de  les  altérer  plus  ou 
moins. 

Les  grains  parfaitement  secs  seroient  susceptibles  de  se 
conserver  pendant  des  siècles  5 il  n’en  est  jias  ainsi  des 
grains  atteints  d’humidité  , attaques  d’insectes  j les  deux 
seuls  ennemis  qu’ils  aient  à redouter. 

Des  grains  humides  , frais  ou  gourds» 

Si  les  grains  sont  humides  , on  conçoit  la  nécessite  de 
les  travailler  à la  pelle,  c'est-à-dire  , de  les  lancer  avec 
la  pelle  à la  plus  grande  hauteur  , à la  plus  grande  dis- 
tance , et  d’imprimer  un  mouvement  de  pelletage  fort 
et  rapide»  ' 

On  les  étendra  et  on  les  aérera  > sur-tout  par  un  temps 
SCC , pour  les  pelleter  de  nouveau  j enfin  on  ne  doit  pas 
abanconner  ces  grains  à eux-mêmes , qufils  n’aient  perdu 
l’humidité  dont  ils  sont  pénétres. 
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Il  f;rat  traiter  de  même  les  blés  simplement  frais  ou 
C:oarcls  , état  qui  dépend  de  la  réaction  , sur  l’ecorce , de 
rhumklitc  dont  ils  été  préalablement  pénétrés.  Si  le 

temps  est  sec  , on  les  étendra  de  meme  que  les  blés  hu- 
mides , sinon  on  les  mettra  en  crête  , pour  les  travailler  de 
f^a:)uveau  jusqu’à  ce  qu’ils  aient  repris  la  main» 

On  finira  par  les  passer  au  tarare. 

L’opération  du  tarare  produit  le  double  effet  de  netoyer 
le  «^rain  et  de  le  dessécher  , en  raison  du  courant  dair- 
que  le  mouvement  des  ailes  établit. 

On  a imaginé  plusieurs  espèces  de  cribles  pour  le 
nétoicment  des  grains , mais  le  tarare  peut  les  suppléer  tous 
dans  une  manutention  en  grand,  sur-tout  d apres  la  perfec- 
tion qu’on  a donné  à cet  instrument. 

Ves  Grains  poudreux. 

Si  les  grains  sont  poudreux  , il  faut  les  passer  et  les 
repasser  au  tarare  , à -des  intervalles  rapproches  , jusqu  â 
ce  qu’ils  aient  perdu  cette  odeur  j car  un  grain  poudreux 
vient  il  à être  saisi  de  l’humidité  , la  farine  et  le  pain  par- 
ticiperont GU  goût  de  poussière. 

D es  Grains  salis. 

Les  grains  sont  souvent  mêles  de  graines  étrangères  , 
ainsi  que  de  paille  , hottons  5 il  s’y  trouve  des  pierres  de  la 
terre  5 eniin  , nombre  d hétérogénéités  qui  altèrent  la  qua- 
lité des  farines  et  celle  du  pain  , ce  qui  exige  qu’ils  soient 
passés  au  tarage,  et  cette  opération  suffit  si  ces  grains  sont 
d’ailleurs  sainr,  ■ 
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Des  Grains  attaqués  par  les  insectes. 

Les  grains  sont  exposés  aux  ravages  des  insectes  3 quand 
une  fois  il  s’en  sont  emparés  , il  est  diificile  de  les  en 

crarter  totalement  3 ils  les  dévorent;  et  y laissent  des 
déjections* 

Remuer  ces  grains  , pour  croublcr  la  propagation  de  ces 
insectes  , et  les  tar-arcr  ; tels  sont  les  soins  qu’ils  exigent. 

En  conséquence  on  mettra  ces  grains  en  couches  ou  en 
crête.  Plusieurs  insectes,  entr’autres  le  charançon,  le  ver, 
æ portent  assez  ordinairement  pendant  la  nuit  à la  sur- 
face des  tas  de  blés.  On  peut  donc  s’en  débarasscr  aisément 
en  écrémant  le  matin  les  crêtes  pour  les  passer  au  tarare , 
avec  la  précaution  de  recevoir  les  criblures  dans  un  vase 
de  métal  contenant  de  l’eau  , pour  submerger  ensuite 
ces  insectes.  ' 

On  a proposé  beaucoup  de  secrets  contre  les  charan- 
çons 3 le  secret , e’est  de  travailler  les  blés  ainsi  qu’on  vient 
de  le  prescrire  , et  d’entretenir  une  grande  propreté  dans 
les  magasins  et  greniers. 

On  observera  que  tout  grain  qui  a subi  plus  ou  moins 
d’altération , doit  être  promptement  moulu.  Si  on  est  obligé 
de  les  conserver  , on  les  tiendra  en  couches  ou  en  crête 
pour  les  surveiller  et  les  travailler  au  besoin  3 ils  ne  seront 
mis  en  sacs  qu’au  moment  de  les  envoyer  au  moulin. 

Les  grains  sont  exposés  , pendant  leur  végéranou  , à des 
maladies  telles  que  la  carie  , etc.  à des  accidens  tels  que 
leur  germination  , etc.  qui  préjudicient  à leur  conserv.rijn  5 
mais  on  a dà  se  borner , dans  cette  instruction , à iiidiqu''r 


( 8 ) 

les  causes  purement  accidentelles  , et  les  moyens  d’en  préve- 
nir les  efiCts. 

JDe  VEnsachement, 

L’ensachement  est  le  moyen  le  plus  simple  de  con- 
server les  çrraias , sans  frais  de  manutention  et  d’ustensiles , 
sans  déchet  de  magasin  et  de  poids  j de  les  prcseiver  de  la 
cupidité  des  hommes  et  de  la  voracité  des  insectes  : mais 
il  faut  , pour  ensacher  les  grains , qu’ils  soient  secs  et  nets. 

C:psndant  l’ensachement  das  grains  , utile  en  automne  , 
' en  hiver  et  au  printemps,  cesse  de  l'être  en  été , sur-tout 
par  un  temps  humide. 

On  ne  doit  dans  aucun  cas,  ensasher  les  grains  qui  ont, 
été  frappés  d’humidité , ou  attaqués  des  insectes  5 ils  exigent 
plus  ou  moins  de  manutention  , jusqu'au  moment  de  les 
moudre. 

Des  Criblures, 

On  mettra-  à part  les  criblures  provenant  de  chaque  li- 
vraison et  de  chaque  nature  de  grains  j on  les  mesurera  et 
pèsera  5 après  en  avoir  pris  note , on  en  réunira  la  totalité 
.à  la  fin  de  chaque  décade,  et  l’inspecteur  prononcera  sur 
le  produit  le  plus  avantageux  qu’on  pourra  ea  tirer, 
soit  en  les  faisant  moudre , après  les  avoir  criblés , soit  en 
en  autorisant  la  vente  pour  la  nourriture  des  volailles. 


TITRE 


V 


(9) 


TITRE  II. 

Manutention  des  dépôts  de  Farines, 

Article  premier. 

De  la  conservation  des  Farines 

Les  farines  qui,  n’étant  pas  destinées  à être  employées 
immédiatetnent  à la  fabrication  du  pain  , doivent  rester  en 
magasin , exigent  une  grande  surveülanre. 

Les  farines  se  conserveront  en  garenne  ou  couche  , et 
en  sacs  empilés  ou  isolés. 

Des  Garennes  ou  Couches, 

Les  farines  provenant  des  grains  qui  ont  subi  quclqu’al- 
tération , sur-tout  de  grains  humides , ou  simplement  frais  j 
celles  qui  ont  contracté  quelqu’odeur  étrangère , sont  plus 
susceptibles  que  d’autres  de  s’échauffer , de  fermenter  , de 
se  maronner. 

On  doit  mettre  de  pareilles  farines  en  couches  ou 
garenne,  les  remuer  dans  les  instans  qu’on  aura  de  libres  j 
mais  principalement  dans  les  jours  chauds  et  humides,  et 
toutes  les  fois  qu’il  s’y  développera  la  plus  légère  chaleur. 

Des  Farines  en  sacs. 

Il  n’y  a qu’un  moyen  de  conserver  les  farines  en  sacs, 
c’est  de  les  isoler  entr’eux , et  de  la  surface  des  planchers, 
à l’aide  de  tasseaux. 
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Les  farines  en  sacs  cmpillé»  ne  peuvent  pas  être  surveillées: 
ii  les  sacs  des  surfaces  jouissent  du  renouvellement  de  l’air, 
ceux  de  lintcrieur  s’échauffent,  sans  moyerxS  de  rafraichis- 
sement}  le  Lais  des  nuits  n’en  peut  pas  temperer  la  chaleurs 
les  farines  se  maronnent,  souvent  se  moisissent,  et  on  ne 
peut  pas  calculer  les  effets  nuisibles  qui  résultent  de  la 
détérioration  lente  des  farines.  ^ 

La  conservation  des  farines , lorsqu’il  ne  s agit  que  de 
dépôts  momentanés  , doit  se  borner  a ces  simples  obser-* 
varions  i il  seroit  supciuu  d’entrer  dans  des  details  plus 
étendus  , et  qui  sont  particulièremen»;  connus  dans  les 
manufactures  de  faiine  , que  le  commerce  envoie  par  mer. 


T 1 T R E I I L 
De  l'économie  des  Sacs. 

Les  sacs  ont  été  de  tout  temps  une  source  d’abus  j 
souvent  on  néglige  sa  propriété  particulière  , mais  bien 
plus  souvent  encore,  on  néglige  la  propriété  publique.  ; 

Cependant  il  est  du  devoir  de  l’administration  de  veiller 
à cette  partie  du  dépôt  qui  lui  est  confié  , et  de  prévenir 

toutes  dilapidations  à cet  egard. 

Les  sacs  sent  quelquefois  d’un  tissu  trop  gros  , trop 

clair , et  d’une  capacité  inégalé. - 

D’un  tissu  trop  gros,  ils  pèsent  au-delà  de  l’estimation 
du  pcids  de  tare , ce  qui  fait  une  perte  sur  le  poids 
net  de  la  farines  eniorte  que  le  raeûnicr  qui  livreroit 
habituellement  ses  farines  dans  de  tels  sacs,  bénélîciemit 
aux  dépens  de  l’adminûtration , si  toutefois  les  toiles  d un 
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tissu  trop  gros  n’avoient  l’inconvénient  de  tamiser  la 
farine  , et  alors  c’est  un  déchet  , en  pur  e perte  , pour 
l’administration , le  meunier , et  la  subsistance  publi.|uc. 

D’un  tissu  trop  clair , ils  ont  rinconvénknt  d'un  tissu 
trop  épais  , de  faciliter  le  tamisage  de  la  farine. 

Les  sacs  d’une  capacité  inégale  , multiplient  l’espice  , 
les  soins,  les  embarras,  les  dépenses  et  la  comptabilité. 

Un  abus  qui  nuit  autant  à la  conservation  des  sacs  qu’à 
celle  des  farines  , c’est  la  négligence  des  meCinicrs  et 
fariniers  à faire  couvrir  les  voitures  de  manière  à préserver 
les  sacs  de  la  pluies  dans  ce  cas,  la  farine  se  trouve  dété- 
riorée, et  ôn  est  obligé,  pour  députer  l’intérieur  des  sacs, 
d’employer  des  outils  tranchans,  ce  qui  contribue  à leur 
usure,  et  occasionne  des  frais  pour  vuider,  tamiser,  mêler 
et  ren  sac  lier  les  farines. 

Un  abus  inconcevable  , et  qui  tient  à une  négligence 
et  à une  insouciance  impardonnables  , c’est  l’usage  de 
sonder  les  sacs  , en  les  perçant. 

Article  premier. 

Le*  sacs  ne  seront  d’un  tissu  ni  trop  épais  ni  trop  clair, 
A R T.  I I. 

Ils  seront  d’une  égale  capacité. 

Art.  III. 

Les  saci’  seront  pendant  la  route , tenus  à l’abri  de  la 
pluie  , au  moyen  de  voitures  exactement  couvertes, 

A R T.  I V. 

En  cas  de  plaintes  fondé«s  sur  l’inexécution  de  ces  trois 
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articles  , l’inspecteur-général  appréciera  les  dechets  pour 
être  supportés  par  qui  il  appartiendra. 

Art.  V. 

Pour  exanaincr  les  farines  à livrer  , on  ouvrira  un  ou 
plusieurs  sacs  j on  lef  sondera  et  jamais  en  dehori, 

Art.  VI. 

Les  sacs  dejradministration , ceux  des  meuniers  et  fari- 
niers , ne  seront  pas  confondue  dans  les  magasins. 

A R T.  V I I. 

Les  sacs  seront  triés , à cet  effet , timbrés , et  le  timbre 
ne  demeurera  pas  à la  disposition  de  ceux  qui  pourroient 
en  abuser.  - ^ 

A R T.  V I I I. 

Chaque  comptable  sera  responsable  des  sacs  qu’il  aura  en 
maniement, 

Art.  I X. 

\ 

On  fera  état  dû  nombre  des  sacs  dépecés  pour  le  rac- 
commodage d’autres* 

j Art  X* 

Il  sera  fait  tous  les  mois  un  état  de  situation  des  sacs.  _ 

t 

Signé  J,  Cl  PiCQüET  JouENNÊAULT  , Commissaires, 


INSTRUCTION  AUX  MEUNIERS , 


Sur  Id  mouture  nationale  des  Grains  destines 
a la  consommation  de  Paris  , arrêtée  par  la 
Commission  de  Commerce  et  Approvisionne- 
ment de  la  Pépublic^ue  y le  iS  frimaire  , an 
troisième  de  la  Pépublicj^ue  française  , une  et 
indivisible. 


I i A Convention  veut  revi/ifier  le  commerce,  l’in- 
dustrie et  les  arts  : ce  n’est  plus  en  vain  qu’iis  réclameront 


la  protection  et  la  liberté  , sans  lesquelles  ils  languissent  5 
celui  de  la  Meûnerie  , comme  art  de  première  nécessité , 
comme  influant  sur  la  base  du  premier  des  alimens , doit 
être  spécialement  encourage  5 d ailleurs  les  Meûniers  em- 
ployés à la  fabrication  des  farines  que  Paris  consomme  , 
n’ont  généralement  pas  cessé  de  donner  des  preuves  de 
zèle  pour  le  service  de  cette  commune  5 s ils  ent  eu  a gé- 
mir des  entraves  que  la  malveillance  a force  de  donner 
à la  Meûnerie  , cet  état  de  choses  cesse  d’exjs^er  j l’ordre 
succède  à la  désorganisation  5 dans  ces  circonstances  heu- 
reuses , la  commission  s’empresie  de  remplir  les  vues  de  la 
Convention  nationale  , en  rappelant  au  plutôt  les  meuniers 
J la  perfection  de  leur  art  , dont  la  mouture  nationale  , 


prescrite  par  cette  délibération  > n’est  qu’une  modification  a 
laquelle  les  meûniers  eux-mêmes  applaudiront  y comme  étant 
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comme  étant  conformé  à la  nature  des  grains  , à leur 
proda’t  connu  en  farine  , et  comme  devant  allier  l’amélio- 
ration du  pain  avec  les  principes  de  l’économie  politique 
et  l’uniformité  dans  l’extraction  des  farines  : en  conséquence, 
la  Commission  enjoint  aux  mcûaisrs  de  se  conformer  à 
la  prcaentc  instruction , sur  la  Mouture  nationale. 

Article  premier. 

De  la  Réception  des  Grains  aux  moulins. 

Les  meûnicTs  ne  recevront  que  des  grains  exactement 
criblés  , conformément  à l’instruction  donnée  à 'cet  effet 
aux  garde- magasins  , la  netteté  des  grains  influant  essentiel- 
lement sur  la  beauté  et  la  qualité  du  produit  des  moutures  j 
toutefois  les  meuniers  sont  tenus  de  n’engrainer  qu’après 
avoir  préalablement  passé  ces  mêmes  grains  au  tarare  , opé- 
ration qui  tend  à corriger  le  vice  des  blés  poudreux , humi- 
des, frais  ou  gourds  qui,  par  le  défaut  de  soin  dans  le  trans- 
port , ou  aux  greniers , auroient  contracté  quelques-uns  de 
CCS  inconvéniens, 

A R T.  I I. 

Delà  Mouture, 

Inconvéniens  de  moudre  ensemble  des  Grains  de  nature  - 
_ différente. 

Le  froment  , le  seigle  et  l’orge  , étant  de  nature  et  de 
forme  différentes  , exigent  des  différences  dans  leurs  mou- 
tures j aussi  CCS  grains  doivent  être  moulus  séparément , 
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quoique  souvent  leurs  farines  soient  "dcctinées  à efftrer  dari? 
la  composition  'd’un  seul  et  même  pain  } les  produits  en 
sont  plus  abor-dans,  plus  beaux,  et  le^  déchets  moin- 
dres : en  conséquence , on  traitera  séparément  de  la  mou- 
ture de  chacun  Je  ces  grains. 

Jye  la  Mouture  nationale  du  Froment. 

Il  étoit  prescrit  par  la  délibération  de  la  commission  , du 
13  brumaire  , d’extraire  83  livres  ^ de.  farine  , d un  quin- 
tal de  froment , 

Il  sera  extrait  par  la  mouture  nationale  du  quintal  de 

froment,  Savoir: 

c . 80  Kv. 



Le  poids  des  issues  sera  de •;**’*  '^ 

Le  déchet  sera  de ^ . 

100  liv. 

Observation  sur  ce  produit. 

On  retire  , par  la  mouture  économique  ou  la  mouture 
à blanc  , du  quintal  de  froment,  les  trois  quarts  en  farine, 
ce  qui  fait  75  livres. 

Pour  parvenir  aux  80  livres  prescrites  par  la  mouture  na- 
tionale , il  y a une  reprise  de  5 livres  a faire  dans  les  gruaux 
bis,  les  recoupettes  et  recoupes  fines  , par  le  moyen  d’une 
ou  de  deux  remoutüres. 

Ces  80  livres  sont  totalement  purgées  de  son. 

Le  son  ne  fait  pas  de  pain  j il  est  enlevé  en  pure  perte  a la 
nourriture  des  animaux  , et  sa  présence  sert  de  prétexte  a 
l’infidélité  et  aux  vices  de  fabrication  î les  abus  s^exerçant 
Constamment  sur  la  farine  , car  ce  n’est  pas  le  son  que  la 
cupidité  soustrait. 
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Observation  sur  les  modifications  de  la  mouture 
nationale  , pour  parvenir  à obtenir  le  produit  de  livres 
de  farine  par  quintal, 

La  qualité  du  grain  , la  nature  des  moulins,  'celle  de 
leur  moteur  , la  constitution  sèche  ou  humide  de  l’afhmos- 
phere  , la  chaleur  des  jours  , la  fraîcheur  des  nuits  , tout 
influe  sur  la  mouture  et  en  fait  varier  les  produits  , en- 
sortc  qu’on  ne  peut  pas  prescrire  un  mode  uniforme  de 
mouture.  C’est  dans  les  modifications  à y apporter  que 
consiste  le  talent  du  meunier  j mais  quelle  que  soit  cette 
influence  , quelles  que  soient  les  modifications  qu’elles  exi- 
gent , l’art  doit  toujoais  obtenir  les  memes  résultats  d’un 
meme  grain  , que  ee  soit  en  deux  ou  en  trois  moulages* 

Premier  moulage. 

Le  blé  sera  moulu  , de  manière  à atteindre , dans  un 
premier  moulage,  le  plus  de  farine  possible. 

Par  ce  moyen  , le  gruau  blanc  se  trouvera  confondu  avec 
la  farine  de  blé , fleur  de  farine  ou  première  farine,  La 
proportion  tant  de  farine  que  de  gruau  , extrait  par  ce  pre- 
mier moulage  , sera  de  j j à 6o  livres.  Cette  latitude  esc 
donnée  par  les  causes  énoncées  ci-dessus  j c’est  à-dire  , par 
l’impossibilité  de  fixer  rigoureusement  la  quantité  de  chaque 
produit. 


Second 
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Second  moulage. 

Le  premier  moulage  , après  avoir  donné  ses  553 
liv.  laissera  en  arrière  : 


Les  Gruaux  his. 

Les  Recoupettes , 
Les  Recoupes  fines. 


} 


€cs  Produits  doivent  être 
reportés  sous  les  meules. 


Le  gros  Son. 

Les  grosses  Recoupes. 

On  repassera  donc  sous  les  meules , les  gruaux  bis  , les 
recoupettes  et  les  recoupes  fines  pour  parvenir,  s’il  est  pos- 
sible , par  ce  second  moulage,  à compléter  par  les  80  liv.» 
de  farine  , requises  par  quintal. 

Troisième  Moulage, 

II  y a des  circonstances  , il  y a des  natures  de  grains 
ou  durs  ou  humides,  qui  ne  se  dépouillent  pas  faciiement 
au  premier  moulage  de  leur  farine , et  en  laissent  une 
portion  dans  les  sons  5 alors  le  meûnier  est  contraint  à re- 
moudre  le  son  et  les  grosses  recoupes.  En  conséquence  , 
si  le  meûnier  doit  opérer  sur  un  troisième  inoulage  , il 
reportera , dans  ce  cas , sous  ses  meules  , son  , recoupes 
avec  le  résidu  de  sa  seconde  mouture  , pour , par  cette 
dernière  opération  , parvenir  à compléter  les  80  liv.  de 
farine  exigées  par  quintal. 


Art.  I I î. 

Du  mélange  des  Farines, 

La  mouture  ne  pouvant  pas  être  unifrrmie  , on  ne  doit 
pas  prétendre  à Euniformitc  des  produits  partiels.  Deux 

C 
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ou  trois  moulages  feront  des  qualités  de  farines  très  diffé- 
rentes 5 mais  quels  que  soient  les  procédés  employés  pour  leur 
extraction,  on  a droit  d‘exigcr  Tuniformité  des  80  livres, 
c’est-à-dire  , du  produit  général  en  farine  , d’une  même 
qualité  de  bFc  , sur-tout  lorsque  cC  blé  sera  exactement 
criblé  et  purgé  de  son.  En  conséquence  , les  meûniers 
feront  eux-mêmes  le  mélange  des  diverses  farines  qu’ils  au- 
ront obtenues  , pour  , dans  cet  état  , être  livrées  aux 
magasins. 

De  la  qualité  de  la  Farine  obtenue  par  la  mouture  nationale. 
Cette  farine  étant  exempte  de  son  , et  le  gruau  blanc 
dans  lequel  réside  la  saveur  du  pain,  n’ayant  pas  été  fati- 
gué par  la  remouture , il  conserve  cette  bonne  savedr , 
et  il  en  résulté  un  pain  d’un  blanc  jaunâtre  , se  fabricant 

mieux  , constamment  beau , nourrissant  et  conséquemmeiu 
» 

plus  économique. 

A n T.  I V. 

De  la  Mouture  du  MéteiU 
Il  y a deux  sortes  de  méteils. 

Quelques  cul tivaMurs  en  sèment  encore,  quoique  cela  sok 
contraire  aux  principes  de  la  bonne  agriculture'.  Le  métcil 
est  le  résultat  d’un  mélange  de  froment  et  de  seigle.  Les 
proportions  de  ce  mélange  varient  du  quart  au  tiers , à 
moitié  i les  meûniers  sont  donc  dans  le  cas  de  moudre  di^ 
métcil. 

Il  scroit  à désirer  que  le  froment  et  le  seigle  destinés 
à former  farine  de  métcil,  puissent  être  livrés  et  moulus 
séparémant.  J-*art  et  l’économie  domestique  y gagneroiept 
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des  produits  plus  beaux,  plus  abondans,  avec  mcius  de 
déchet  5 car  la  forme  plus  allongée  du  seigle  , la  dureté  de 
ce  grain  et  la  nature  de  son  écorce,  forment  autant  d’obs- 
tacles à la  mouture  du  froment , et  à la  perfection  des 
produits. 

Le  méteil  sera  ncccssaîrement  moulu  trois  fois  > pour  par^ 
venir  à l’extraction  totale  de  la  farine. 

Le  produit  au  quintal,  en  toute  farine  , sera  de  77  à 78  liv. 

Le  produit  du  son  sera  de zràio 

Le  déchet  sera  de 2.  à z 


100  100 


A R T.  V. 

De  la  Mouture  du  Seigle, 

Le  seigle,  a plus  forte  raison,  doit  étte  moulu  trois  fois, 
car  c’est  son  influence  dans  le  méteil  qui  exige  que  ce  der- 
nier passe  sous  les  meules  ce  même  nombre  de  fois. 

Le  produit  an  quintal,  en  toute  farine,  sera  de  71  à 71  lîv. 

Le  poids  du  son  sera  de • • • a?  à 26 

Le  déchet  sera  de z I 2 


i®o  100 
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• A R T.  V I. 

De  la  Mouture  de  VOrge, 

L orge  donne  plus  de  farine  que  îe  seigle , quand , par  uii 
premier  moulage  qui  ne  doit  être  considéré  que  comme 
préparatoire  , on^a  le  grain  de  sa  première  enve-* 

loppc  J cett^-L^>?foppe  ressemble  à de  la  paille , et  nul- 
lement au  son  de  froment  ou  de  seigle»  On  commencera 

C a 
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donc  par  moudre  l’orge  en  affleurant  par  rélevation  de» 
meules  j l’orge  ainsi  mondé  , sera  moulu  trois  fois. 

Le  produit  au  quintal,  en  toute  farine,  sera  de  73  à 74  Kv. 

Le  poids  de  l’écorce  enlevée  par  le  premier 
moulage  , et  du  son  ' provenant  des  trois  autrts 
moutures,  sera  de à 14 

Le  déchet  sera  de ^ ^ ^ 

100  lOO 

D es  Produits, 

Les  produits  de  froment , métcil  , 'seigle  et^  orge  sont 
susceptibles  de  variations  , en  raison  de  la  qualité  de  chaque 
nature  de  grains  plus  ou  moins  pesans,  plus  ou  rinoins  soti- 
neux  i aussi  seroit-il  injuste  d’en  exiger  des  résultats  uni- 
formes } mais  en  s’écartant  du  plus  fort  produit  indique 
dans  cette  instruction  , pour  chaque  nature  de  grabs , le 
meûnier  doit  justifier  de  la  qualité  de  ces  mêmes  grains,  en 
conservant  l’échantillon  pour  éviter  toute  discussion. 

D’ailleurs,  il  y a dans  tous  les  commerces  une  balance 
qui , au  bout  d’un  laps  de  temps  , étabht  un  terme  moyen 
entre  ces  produits  tour-à-tour  plus  ou  moins  abondans.  Les 
meuniers  savent  enfin  que  l’administration  tolère  des  pro- 
duits moins  considérables  en  farines  et  plus  de  déchet 
de  mouture , lorsque  la  nature  des  grains  exige  cette  me- 
sure d’équité  de  sa  part.  _ , , 

^ Des  Dechets, 

Il  en  est  des  déchets  ainsi  que  des  produits , ils  prient 
selon  les  moulins  , la  saison  , la  température  plus  ou  mobi 
humide , le  temps  plus  ou  mois  ventucux  j «nfîa  ils  varient 
souvent  d'un  heure  à l’autre. 
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En  les  fixant  à deux  livres , le  meunier  dont  les  afchurcs 
du  moulin , dont  les  bluteries  ferment  exactement , aura  du 
bénéfice , et  c’est  U récompense  de  son  talent  et  de  sa  vi- 
gilance. Le  meûnier  moins  soigneux  sur  la  tenue  de  son 
moulin  , aura  les  deux  livres  de  déchet,  et  ce  déchet  sera 
plus  fort  pour  celui  qui  pousse  loin  encore  1 incurie  de  sa 

...  V T T 


De  la  Réception  des  Farines  au  magasin. 

Les  farines  que  les  meûniers  livreront  , seront  reçues  par 
les  garde-magasins,  et  seront  comparées  à des  échantillons 
enferacs  dans  des  bocaux  de  verre  qui  seront  déposés  dans 
Icsdits  magasins,  scelles  du  sceau  de  la  Commission , et  celui 
de  son  Inspecteur  general. 

Ces  échantillons  sont  le  résultat  des  expériences  faites  par 
ordre  du  Comité  de  Salut  public , et  concurremment  avec 
plusieurs  meûniers  d’une  probité  et  d’un  talent  reconnu  , sur 
les  blés  aetucllcment  en  magasin  , pour  constater  la  nature 
des  produits  en  mouture  nationale  , de  chaque  nature  de 
grains,  et  notamment  les  produits  de  quatre-vingt  livres  de 
farine  par  quintal  de  froment. 

A X T.  V I 1 L 

Des  contestations  entre  les  Meûniers  et  les  Garde-magasins 
des  dépôts  de  Farines, 

Dans  les  cas  de  contestation  sur  la  qualité  des  farines, 
le  meûnier  ou  son  commettant  prélèvera  des  échantillons  des 
farines  contestées,  qu’il  ^scellera  de  son  cachet,  s’il  les  laisse 
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au  mîgasia,  ou  qui  seront  sccfTcs  du  cachet  du  garde-ma-' 
gasin  , si  le  mcüoier  préféré  les  remporter  , pour  lesdites  fa- 
rines être  jiigces  si  r les  échantillons  représentés  par  l’inspec- 
teur général  , contradictoirement  entre  le  meunier  et  le 
garde-magas’.n  , et  la  retenue  de  prix  être  faite  eonforme- 
ment  à ce  qui  se  pratique  à cet  effet , dans  le  cas  où  elles 
ne  scroient  pas  de  qualité  requise. 

A R t,  I X. 

Z?  U Scellement  des  sacs. 

Les  îacs  arrive 'ont  aux  m.igasths  , cachetés  sur  la  liasse 
avec  de  la  cir  * molle  qui  sera  délivrée  à cet  effet. 

L’ordre  exige  cette  mesure  de  l’Administration  ; et  il  est 
•de  l interet  du  meunier  de  l’adopter  , pour  prévenir  toute 
Infidélité  de  la  part  des  voituriers. 

Dernière  Observation, 

Le  meunier instruit  et  honnête  homme,  recouvre  enfin 
son  indépendance,  e’esr-à-dire , qu’il  ne  recevra  plus  la  loi 
que  de  son  talent  et  de  sa  probité  5 il  n’aura  plus  à redouter 
l arbitraire  j il  détruira  les  préventions  que  la  malveillance  sc 
plaît  à répandre  sur  son  art. 

Le  meunier  , ignorant  ou  infidèle  j ne  pourra  plus  rejeter 
sur  le  défaut  de  nétoicment  des  grains  , sur  la  présence 
du  soi! , ks  vices  de  manutention  et  la  soustraction  d^une 
farine  a son  moulin , ou  pendant  le  transport 
«U  magasin  5 mais  ce  qui  doit  sur  - tout  intéresser  l’atnc  du 
bon  citoyen  , c est  la  satisfaction  de  concourir  à assurer  la 
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bonté  du  premier  des  alimsns  , sur  laquelle  l'art  du  meunier 
indue  spécialement  , et  ' de  remplir  à cet  effet  les  vue» 
bienfaisantes  de  la  Convention  nationale. 

Signé  J.  C,  PiCQUET  , JouETVNEAULT  , Commissaires, 
Approuvés  par  le  Comité  de  Salut  public  ,leii  frimaire  y an  f , 

Signé  y Carmot  , Cambacérès,  A.  Dumont,  Merlin 
{de  Douai)  y Pelet  , Richard,  L.  B.  Guyton  , Piueur 
^ de  la  Marne  ) , Fourcroy  , et  Boissy  ( d' 4 ngUis  ), 

V'u  l’arrêté  du  Comité  de  Sa  ht  public  y du  20  frimaire 
dernier  , suivi  de  deux  Instructions  sur  la  Mouture  natio- 
nale y lune  aux  garde-magasins  , Vautre  aux  meuniers  , le 
departement  de  l’Ailier  a délibéré  qu’icelui  sera  consigné  dans 
ses  registres , pour  être  exécuté  selon  sa  jorme  et  te- 
neur; des  exemplaires  certifiés  conformes  à loriginal  seront 
adf  essés  aux  directoires  de  district  y et  par  eux  aux  municipalités 
pour  être  respectivement  pareille  consignation  faite  y a arrêté 
en  outre , que  di^ns  les  lieux  a ce  necessaires , et  pendant  trois 
décades  consécutives  , lecture  et  publication  en  seront  faites  ; 
et  charge  les  directoires  de  districts  de  l'exécution  du  présent 
arrêté, 

A Moulins , le  4 'Nivôse  , de  l’an  f.  de  la  République 
française  , une  et  indivisible. 

Par  les  Administrateurs , Desruelle,  Président; 

Merlin,  Secrétaire, 

IIIJ  IJII  II 

A MOULINS  de  l'Itnprimedlc  de  J.  Maini  et  A.  Guinimakt, 

cours  Beaurepairc* 


